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“Nach dem Nichtstun weiB ich fiir mich keine kostlichere Beschiftigung als zu essen, anstindig zu essen versteht sich.
Was die Liebe fiir die Seele ist, das ist der Appetit fiir den Leib.
Der Magen ist der Kapellmeister, der das grole Orchester unserer Leidenschaften dirigiert.
Der leere Magen stellt das Fagott oder die kleine Flote dar, in der die Unzufriedenheit murmelt und der Neid jault.
Im Gegensatz dazu, ist der volle Magen die Triangel des Vergniigens oder die Kesselpauke der Freude.
Was die Liebe angeht, die betrachte ich als ‘prima donna par excellence’, die Diva, die in threm Kopf Cavatinen singt,
an die sich das Ohr berauscht und die das Herz entfiihrt.
Essen und Lieben, Singen und Verdauen, das sind im wahrsten Sinne des Wortes die vier Akte jener komischen Oper,
die ,,Leben® genannt wird und wie der Schaum einer Champagnertlasche vergeht.
Wer es dahinschwinden lisst, ohne es genossen zu haben, ist ein Erznarr”.
G. Rossini
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Francesco Domenico (Sous Chef)
Carolina Pasquale (Pasticcere)
Marco
Simone
Antonio

Wir ersuchen unsere verehrten Gaste
wihrend der Degustation

das Handy nicht zu benutzen.
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Ein Dialog zwischen den Elementen, die in vollkommener Harmonie verschmelzen

und ein reines, essentielles Geschmackserlebnis schatfen

Rote Garnele und Mandeln
Euro 55,00

sesksk

Iberisches Spanferkel,

Minze, Wassermelone, Zitrone und Jamén
Euro 50,00

skt

Fregola,

Hummer, Mollusken und Plankton
Euro 52,00

ek

Orecchiette

mit sanft geschmortem Ragout
Euro 51,00

sesksk

Kohlenfisch aus Alaska,

Erbsen, Basilikum und Grand Selection Kaviar
Euro 60,00

sk

Joghurt,
Mango, Pfirsich und Minze
Euro 31,00

Menii 6 Gange
Euro 180,00 pro Person

Weinbegleitung
Euro 90,00 pro Person

Alkoholfreie Getrinkebegleitung
Euro 85,00 pro Person



Ein Parcours aus Geschmack und Konsistenzen,

die meine Philosophie des Territoriums charakterisieren

Felchen,

Holunder, Speck und Meerrettich
Euro 48,00

ek

Ravioli vom Hasen,

Stilfser Bergkiase, Heidelbeeren, Verbene und Latschenkiefer
Euro 47,00

ek

Hirsch,

grofle Klette, Lagrein und Hagebutte
Euro 58,00

sk

Der Apfel
Euro 32,00

Menii 4 Gange
Euro 150,00 pro Person

Weinbegleitung
Euro 70,00 pro Person

Alkoholfreie Getrinkebegleitung
Euro 65,00 pro Person
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Zarte Kreationen, die in der Natur thren Ursprung finden

und in Kunst umgewandelt werden

Der Pilz
Euro 45,00

ek

Spaghettone “Senatore Cappelli”

Datteltomaten aus Manduria, Aubergine und 75 Monate gereifter Parmesankase
Euro 52,00

skt

E1

Hiilsenfriichte und Pecorino Kase
Euro 38,00

ek

Schokolade, Aprikose und Mandeln
Euro 33,00

Menii 4 Gange
Euro 125,00 pro Person

Weinbegleitung
Euro 70,00 pro Person

Alkoholfreie Getrinkebegleitung
FEuro 65,00 pro Person

Chetkoch Mario Porcelli hat drei Degustationsmentis kreiert,
die aufgrund Ihrer komplexen Zubereitung
nicht abgeindert werden kénnen

und sich fiir den ganzen Tisch verstehen.

Einige frische Produkte tierischen oder pflanzlichen Ursprungs werden vor Ort einer raschen Temperatursenkung unterzogen,
um Qualitit und Sicherheit zu gewahrleisten, wie 1m HACCP-Plan gemall der EG-Verordnung 852/04 und der EG-Verordnung 853/04 beschrieben.



